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A research on the determination of level of vitamin C in Red  Dragon  fruit syrup by conducting  storage time variety have 
been done in normal condition, so that it can be  consumed.  Analysis process has been conducted by Iodimetry titration  
method through  the step of dragon fruit syrup  made by variety of storage time 0 until 20 days. The result showed that high 
level of vitamin C was 0.03136 % on the beginning day, and the low level was 0.00141 % on the 20th, therefor can be 
summaries that vitamin C on dragon fruit syrup product can lasted while 20 days only in the normal condition. Furthermore 
for organoleptic test of the dragon fruit syrup product can lasted on the beginning day until day of 15th and  on  the day of 
16th  or  more that respondents declare of dragon  fruit syrup product was not feasible to consumed. 
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PENDAHULUAN  
Tanaman Buah Naga (Hyloccereus sp) 
sangatlah menarik dan saat ini tanaman buah naga 
telah menjadi salah satu fenomena di dunia usaha 
pertanian. Walaupun buah ini belum terlalu lama 
dibudidayakan namun saat ini banyak orang yang 
mulai tertarik dengan keberadaan buah ini. Buah 
Naga merupakan buah yang banyak diminati karena 
kaya khasiat, hingga telah banyak dimanfaatkan 
secara komersil dalam mengatasi berbagai masalah 
kesehatan dan sebagai Antioksidan [1]. Kandungan 
serat pada buah naga yang tinggi dan kaya fiber dapat 
membantu proses pencernaan, mencegah kanker usus 
dan diabetes, menetralisir senyawa racun seperti 
logam berat, menurunkan kolesterol dan tekanan 
darah tinggi, serta dapat membantu melawan asma 
dan batuk jika dikonsumsi secara rutin. Demikian 
halnya dengan kandungan potassium, protein, serat, 
sodium dan kalsium yang sangat baik untuk 
kesehatan [2].  
Kandungan Vitamin C pada buah dapat 
meningkatkan daya tubuh seseorang (Padayatty, 
2003). Buah naga merah dan putih banyak 
mengandung berbagai zat gizi, kandungan gizi yang 
terdapat dalam 100 gram buah naga masak segar 
adalah 0,229 g protein, 0,61 g lemak, 6,3 g kalsium, 
36,1 mg fosfor, 11,5 g karbohidrat, 0,28 mg vitamin 
B1, 0,045 mg vitamin B2, 0,43 mg vitamin B3, 9 mg 
vitamin C, dan air 83 g [3].  
Salah satu cara pemanfaatanya yaitu dengan 
mengolah buah naga menjadi minuman berupa sirup 
Buah Naga. Adapun faktor yang mempengaruhi 
stabilitas kesedian sirup yaitu formulasi, suhu, pH, 
pelarut, kelembapan, dan intensitas cahaya. Dalam 
penelitian ini akan dibuat sirup dari ekstrak buah 
naga dengan komposisi: gula, air, dan ekstrak buah 
naga, kemudian akan diamati penurunan kadar 
vitamin C dengan metode Iodimetri sejak 
pengemasan sampai jangka waktu 30 hari.  
 
METODELOGI PENELITIAN  
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Desember – Februari 2016 di Laboratorium Kimia 
Analitik Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 
Alam Universitas Mulawarman Samarinda. 
Penelitian ini dilakukan secara eksperimental untuk 
mengetahui kadar vitamin C yang terdapat di dalam 
sirup buah naga merah (Hylocereus undatus). Pada 
buah naga merah dicuci dan dikupas dari kulitnya 
kemudian diblender tanpa penambahan air untuk 
mendapatkan ekstrak buah naga merah. Ekstrak buah 
naga merah yang didapat kemudian dibuat sirup 
dengan menambahkan larutan gula yang kemudian 
disimpan ke dalam botol dengan variasi waktu 
penyimpanan. Untuk indentifikasi kadar vitamin C 
dari sirup buah naga merah dilakukan analisa 
kuantitatif dengan metode titrasi iodimetri.  
 
Alat  
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian 
ini antara lain : Hot plate, termomether, gelas ukur, 
labu erlemenyer, beaker glass, buret, statif dan klem, 
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corong kaca, pipet tetes, gunting, pisau, blender, 
spatula, batang pengaduk, neraca analitik, saringan 
atau kain saring, sendok, piring, gelas dan alat tulis.  
 
Bahan  
Bahan digunakan dalam penelitian ini, yaitu 
sirup buah naga, amilum 1%, iodium 0,01 N, 
aquades, kertas saring, kertas label, Na2S2O30,01 N, 
KIO3 0,01 N, KI 10%, dan H2SO4 10%  
 
Prosedur Penelitian  
Persiapan Sampel  
Sampel pada penelitian ini adalah buah naga 
merah (Hylocereus undatus) yang diambil dari petani 
di sekitar Kebun Raya Samarinda yang kemudian 
dibersihkan dari kulitnya . setelah bersih dilakukan 
proses pemblenderan lalu diolah menjadi sirup buah 
naga merah.  
 
Pembuatan Sampel  
Ekstrak buah naga yang yang telah diblender 
kemudian di saring menggunakan kain saring untuk 
mendapatkan sari buah naga, Ekstrak sari buah yang 
didapat dicukupkan sebanyak 200 ml yang 
sebelumnya telah ditambahkan aquadest. Gula 
sebanyak 600 gram dilarutkan ke dalam 500 ml 
aquadest pada suhu 800 C hingga larut sempurna.  
Ekstrak buah naga sebanyak 200 ml dicampurkan 
dengan larutan gula 500 ml dan diaduk hingga 
homogen. Larutan sirup buah naga tersebut 
didinginkan dan dicukupkan volumenya menjadi 
1000 ml dengan aquadest yang telah dipanaskan 
terlebih dahulu. Sirup buah naga yang telah dingin 
dimasukkan ke dalam 7 botol yang telah disterilisasi 
terlebih dahulu dengan volume masing-masing 100 
ml dengan variasi waktu penyimpanan 0, 5, 10, 15, 
dan 20 hari.  
 
Penetapan kadar Vitamin C dalam larutan 
sampel dengan larutan Iodium standar  
Sampel sirup buah naga dituangkan sebanyak 
100 mL ke dalam labu erlenmeyer ukuran 200 mL, 
ditambahkan beberapa tetes larutan amilum 1%. 
Larutan tersebut dititrasi dengan larutan I2 standar 
sampai berubah warna biru, dilakukan pengujian 
yang sama pada 6 sampel berikutnya dengan variasi 
waktu penyimpanan 5, 10, 15, 20, 25, dan hari ke 30.  
 
Uji organoleptik  
Sampel sirup buah naga dituangkan kedalam piring sebanyak 20 mL. Panelis melakukan pengujian organoleptik terhadap warna, aroma, rasa dan daya terima terhadap produk sirup tersebut dan menuliskan respon panelis pada kuisoner yang telah disediakan. Pemilihan panelis dipilih secara acak yang berangotakan sebanyak 5 orang. Setiap pergantian 
sampel, panelis harus minum air putih terlebih 
dahulu. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Penetapan kadar Vitamin C dalam sirup  
Pada penelitian ini, sampel yang digunakan 
adalah buah naga merah yang masih segar kemudian 
diolah menjadi sirup buah naga, sedangkan gula yang 
digunakan adalah sukrosa atau gula pasir. Gula 
digunakan sebagai pengawet makanan karena 
pengaruh osmotiknya terhadap organisme perusak 
karena larutan gula lebih pekat dari pada sitoplasma 
yang terdapat sel mikroorganisme [4] dalam 
kajiannya melaporkan bahwa penambahan gula untuk 
proses pembuatan sirup justru dapat melindungi 
hilangnya asam askorbat. Hal ini disebabkan sifat 
vitamin C yang merupakan senyawa reduktor, asam 
askorbat berada dalam keseimbangan dengan asam 
dehidroaskorbat. Dalam suasana asam, cincin lakton 
asam dehidroaskorbat terurai dengan membentuk 
senyawa diketogulonat sehingga vitamin C 
terlindung dengan adanya penambahan senyawa gula. 
 Syarat kadar gula pada sirup menurut SNI 
[5] yaitu sekitar 55% sampai 65%, dengan kadar gula 
yang cukup tinggi sirup akan lebih awet sesuai 
dengan sifat dan fungsi yaitu sebagai pengawet jika 
dalam konsentrasi yang tinggi [6] mengatakan bahwa 
dalam larutan vitamin C mudah dioksidasi terutama 
apabila dipanaskan, kehilangan vitamin C sering 
terjadi karena pengolahan, pengeringan dan cahaya. 
Pada proses pengemasan yaitu dengan menggunakan 
botol 100 mL. Dimana botol yang digunakan 
sebelumnya telah dicuci menggunakan sabun hingga 
bersih kemudian dilakukan perebusan selama ± 10 
menit, hal ini dilakukan agar botol yang digunakan 
terbebas dari kotoran atau kuman yang menempel 
pada botol tersebut.Dari analisa didapatkan kadar 
vitamin C dari sirup buah naga merah (Hylocereus 
undatus) dengan variasi lama waktu penyimpanan, 
adapun kadar vitamin C dapat dilihat pada gambar 1.
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Gambar 1 Pengaruh waktu penyimpanan tehadap kadar vitamin C pada sirup buah naga merah (Hyloccereus Polyrhizuz) 
 
Dari gambar 1 tersebut dapat dilihat pada 
penyimpanan hari ke 0 memiliki kadar vitamin C 
sebesar 0.03136 %, pada hari ke 5 vitamin C pada 
sirup buah naga mengalami penurunan sebesar 
0.02090 %. Menurut Gsianturi [7], terkenanya 
jaringan-jaringan vitamin C oleh udara akan 
menyebabkan hilangnya vitamin C karena adanya 
proses oksidasi vitamin C oleh udara, menurut 
Masfufatun [8] penurunan kadar vitamin C tidak 
hanya dipengaruhi oleh proses oksidasi saja 
melainkan suhu pada faktor proses pembuatan dan 
penyimpanan sirup buah naga juga ikut 
mempengaruhi. Pada lama penyimpanan hari ke 10 
kandungan vitamin C pada sirup mengalami 
penurunan kembali sebesar 0.01328 %. Pada hari ke 
15 kadar vitamin C mengalami penurunan kembali 
sebesar 0.00621 % dan pada hari ke 20 sebesar 
0.00141 %.  
Berdasarkan hasil penelitian kadar vitamin C 
tertinggi yaitu pada hari ke 0 sebesar 0.03136 %, dan 
terendah pada hari ke 20 sebesar 0.00141 %, 
sehingga dapat disimpulkan bahwa vitamin C pada 
produk sirup buah naga tersebut hanya dapat 
bertahan selama 20 hari pada kondisi yang normal.  
 
Uji organoleptik  
Uji organoleptik atau uji indera atau uji 
sensori merupakan cara pengujian dengan 
menggunakan indera manusia sebagai alat utama 
untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk. 
Metode yang dipakai untuk uji organoleptik dalam 
penelitian ini adalah uji hedonik. Panelis diminta 
untuk memberikan kesan suka atau tidak suka 
terhadap suatu karakteristik mutu yang disajikan. Uji 
organoleptik harus dilakukan dengan cermat karena 
memiliki memiliki kelemahan dan keterbatasan 
akibat beberapa sifat indrawi tidak dapat 
dideskripsikan, sehingga panelis dapat menjadi jenuh 
dan menurun kepekaannya. Selain itu dapat terjadi 
pula salah komunikasi antara panelis.  
 
 
Uji warna  
Hasil uji organoleptik terhadap warna pada 
sirup buah naga merah (Hyloccereus Polyrhizuz) 




Gambar 2 Uji organoleptik responden terhadap warna 
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Berdasarkan gambar 2 pada hari ke 0 sampai 
hari ke 10 memiliki interprestasi skor yang sangat 
kuat yaitu antara 81 % sampai dengan 100 % dengan 
makna bahwa warna sirup buah naga masih tergolong 
bagus sesuai dengan warna asli sirup pada hari ke 0, 
sedangkan untuk hari ke 15 terjadi penurunan 
interprestasi skor menjadi kuat dan pada hari ke 20 
memiliki interprestasi skor yang cukup yaitu antara 
41 % sampai dengan 60 % yang menunjukkan 
kualitas warna sirup telah berubah. Sehingga dapat 
simpulkan bahwa setiap responden menyatakan 
semakin lama waktu penyimpanan maka sangat 
mempengaruhi warna sirup buah naga tersebut. 
Warna sirup yang awalnya berwarna coklat 
kemerahan menjadi coklat. Hal ini dimungkinkan 
karena pigmen warna tidak seluruhnya larut pada 
proses ekstraksi berlangsung menurut Astawan [9] 
pigmen antosianin akan mengalami kerusakan pada 
proses pemanasan. 
 
Uji Rasa  
Hasil uji organoleptik terhadap rasa pada 
sirup buah naga merah (Hyloccereus Polyrhizuz) 




Gambar 3 Uji organoleptik responden terhadap rasa 
 
Berdasrkan grafik 4.2 hasil uji organoleptik 
khususunya terhadap rasa, untuk air yang dihunakan 
dalam proses pembuatan sirup harus memenuhi 
syarat yaitu tidak berwarna, tidak berbau, jernih, 
tidak berasa dan tidak mengganggu kesehatan 10]. 
Dari produk sirup buah naga merah yang telah dibuat 
semua responden menyatakan bahwa sirup buah naga 
merah mengalami perubahan rasa. , pada hari ke 0 
sampai hari ke 5 sirup buah naga memiliki rasa yang 
manis dan responden suka terhadap produk sirup 
yang dibuat dengan interprestasi skor kuat yaitu 
antara 61 % sampai 80 %. Rasa manis yang 
dihasilkan karena buah yang digunakan tersebut 
memiliki rasa yang manis dan juga karena adanya 
penambahan gula. Pada hari ke 10 hingga hari ke 15 
responden menyatakan bahwa produk sirup buah 
naga mengalami perubahan rasa yang awalnya manis 
berubah menjadi agak sedikit asam tetapi responden 
menyatakan sirup buah naga masih layak untuk 
dikonsumsi dengan interprestasi cukup yaitu antara 
41 % sampai dengan 60 %. Pada hari ke 20 rasa dari 
produk sirup buah naga berubah menjadi asam 
dengan interprestasi skor yang lemah yaitu antara 21 
% sampai dengan 40 %.  
 
Uji aroma  
Hasil uji organoleptik terhadap aroma pada 
sirup buah naga merah (Hyloccereus Polyrhizuz) 




Gambar 4 Uji organoleptik responden terhadap aroma 
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Berdasarkan gambar 4 hasil uji organoleptik 
khususunya terhadap aroma dari sirup buah naga 
merah menyatakan bahwa sirup buah naga merah 
mengalami perubahan aroma akibat penyimpanan. 
Pada hari ke 0 sampai hari ke 5 semua responden 
menyatakan bahwa sirup buah naga memiliki aroma 
yang sedap dengan interprestasi skor yang kuat yaitu 
antara 61 % sampai dengan 80 %. Sedangkan pada 
rentan hari ke 10 sampai hari ke 15 semua responden 
memberikan penurunan poin yang berarti bahwa 
sirup buah naga memiliki aroma yang kurang sedap 
dengan interprestasi skor cukup yaitu antara 41 % 
sampai dengan 60 %. Selanjutnya pada dari hasil uji 
organoleptik terhadap aroma dari sirup buah naga 
untuk hari ke 20 semua responden menyatakan 
bahwa produk sirup buah naga tersebut memiliki 
aroma yang tidak sedap dengan interprestasi skor 
yang lemah yaitu antara 21 % sampai dengan 40 %.  
 
Uji daya terima  
Hasil uji organoleptik terhadap daya terima 
pada sirup buah naga merah (Hyloccereus 




Gambar 5 Uji organoleptik responden terhadap daya terima. 
 
Berdasarkan gambar 5 uji organoleptik 
terhadap daya terima dari sirup buah naga mengalami 
penurunan poin dari hari ke 0 sampai hari ke 20. 
Pada hari ke 0 sampai hari ke 5 semua responden 
memberikan poin tertinggi yang berarti bahwa sirup 
buah naga yang dibuat dapat diterima dengan 
interprestasi skor kuat yaitu antara 61 % sampai 80 
%. Sedangkan pada rentan hari ke 10 sampai hari ke 
15 semua responden memberikan penurunan poin 
dengan interprestasi skor cukup yaitu antara 41 % 
sampai dengan 60 %. Selanjutnya dari hasil uji 
organoleptik terhadap daya terima dari sirup buah 
naga untuk hari ke 20 semua responden menyatakan 
bahwa produk sirup buah naga tersebut memiliki 
interprestasi skor yang lemah yaitu antara 21 % 
sampai dengan 40 %, sehingga sudah tidak layak 
untuk dikonsumsi.  Berdasarkan uji organoleptik 
yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 
produk sirup buah naga tersebut hanya dapat 
bertahan pada hari ke 0 sampai hari ke 15 dan pada 
hari ke 16 atau lebih para responden menyatakan 
bahwa produk sirup buah naga dinyatakan sudah 
tidak layak untuk dikonsumsi.  
 
KESIMPULAN  
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, 
dapat diambil kesimpulan bahwa penelitian kadar 
vitamin C tertinggi yaitu pada hari ke 0 sebesar 
0.03136 % dan terendah pada hari ke 20 sebesar 
0.00141 %. Vitamin C pada produk sirup buah naga 
tersebut hanya dapat bertahan selama 20 hari pada 
kondisi yang normal. Sedangkan untuk uji 
organoleptik produk sirup buah naga tersebut hanya 
dapat bertahan pada hari ke 0 sampai hari ke 15 dan 
pada hari ke 16 atau lebih para responden 
menyatakan bahwa produk sirup buah naga 
dinyatakan sudah tidak layak untuk dikonsumsi.  
 
SARAN  
Perlu dilakukan penetapan kandungan gula 
pada buah naga dan kadar vitamin C pada sirup buah 
naga dengan menggunakan alat instrument sehingga 
dapat dibandingkan hasil yang didapat. 
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